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RESUMO Objetivo: Avaliar a possibilidade de inclusão do peixe Engraulis anchoita na alimentação escolar, considerando a 
aceitabilidade e a adesão, e os fatores que interferem em seu consumo pelos estudantes de escolas públicas no Rio 
Grande do Sul (RS).
Materiais e Métodos: Trata-se de um estudo transversal realizado em escolas públicas do Rio Grande do Sul, Brasil, 
que compreendeu duas etapas: a primeira analisando a aceitabilidade, pelo método Escala Hedônica, e adesão à 
preparação “massa com molho de anchoita”; a segunda avaliando a adesão em diferentes preparações com o peixe. 
Foi avaliada a frequência, absoluta e relativa, utilizando o Programa SPSS 18.0, onde se obteve os valores percentuais 
e médias de aceitabilidade e adesão dos itens em estudo. O projeto foi aprovado pelo Comitê de Ética em Pesquisa 
da Universidade Federal do Rio Grande do Sul sob nº 21550, atendendo a todos os critérios legais previstos para 
pesquisa científica com humanos.
Resultados: 1ª etapa, aceitabilidade: participaram 26.533 escolares, sendo 10.169 de escolas estaduais, 6.278 de 
Rio Grande e 10.086 de Porto Alegre. 2ª etapa, adesão: participaram 25.778 alunos de 77 escolas estaduais e 22 de 
Porto Alegre. Na etapa 1, verificou-se que 68, 71 e 81% dos alunos, respectivamente, do Estado, Rio Grande e Porto 
Alegre gostaram da preparação. A adesão foi de 64% nas escolas estaduais e de 62% nas de Rio Grande, enquanto 
que nas de Porto Alegre foi de 45%. Na etapa 2, a média de adesão foi de 92,1% para pizza, 72,3% para polenta, 
87,5% para batata, 83,9% para pão, 72,9% para risoto e 68,5% para massa.
Conclusão: Acredita-se ser possível a inclusão do Engraulis anchoita na alimentação escolar por meio de iniciativas 
que promovam o consumo de pescado.
Palavras-chave: alimentação escolar; peixe; engraulis anchoita.
ABSTRACT Objective: The aim of this study was to evaluate the possibility of including anchovy fish in school meals regarding acceptability and 
adhesion and the factors that lead to its consumption by students in public schools of Rio Grande do Sul. 
Materials and Methods: The research was a cross-sectional study conducted in public schools of Rio Grande do Sul consisting of 
two stages: the first stage analyzed acceptability by means of the Hedonic Scale method and adhesion to "pasta with anchovy sauce"; 
the second stage evaluated student adhesion to different preparations with anchovy fish. Collected data was analyzed using SPSS 
18.0 program, where the percentages of acceptability and adhesion were established. The project was approved by Universidade 
Federal do Rio Grande do Sul Ethic Committee by the number of 21550, taking into account all the legal criteria to scientific research 
on human beings.
Results: Step 1, acceptability:  26.533 schoolchildren participated in this phase, wherein 10.169 of whom were from state schools, 
6.278 from Rio Grande, and 10.086 from Porto Alegre. Step 2, adhesion: 25.778 students from 77 state schools and 22 from Porto 
Alegre were part of this stage. In step 1, it was found that 68, 71 and 81% of the students, respectively, from state schools, Rio Grande 
and Porto Alegre liked the preparation. Adhesion was of 64% in state schools and 62% in Rio Grande schools, while in Porto Alegre 
it was 45%. In step 2, the average adhesion was 92.1% for pizza, 72.3% for polenta, 87.5% for potato, 83.9% for bread, 72.9% for 
risotto and 68.5% for pasta.
Conclusion: We believe it is possible to include anchovy fish in school meals through initiatives that promote fish consumption.
Keywords: school feeding; fish; engraulis anchoita.
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INTRODUÇÃO
O comportamento alimentar da criança começa a ser 
moldado no contexto familiar, por meio das suas experiências 
alimentares. Na idade escolar, o ato de se alimentar fica 
mais complexo, estando envolvidos fatores fisiológicos, 
psicológicos, sociais e culturais, além da fome, que passam a 
regular a ingestão de alimentos1. O ambiente de ensino, ao 
articular de forma dinâmica alunos e familiares, professores, 
funcionários e profissionais de saúde, proporciona as 
condições para desenvolver atividades que reforçam a 
capacidade da escola de se transformar em um local favorável 
à convivência saudável, ao desenvolvimento psicoafetivo e 
ao aprendizado, podendo, como consequência, constituir-se 
em um núcleo de promoção de saúde2. Sendo assim, a escola 
é uma ferramenta fundamental para o desenvolvimento de 
ações que incentivem a formação de hábitos alimentares 
saudáveis, estimulando o consumo de frutas, hortaliças, 
cereais integrais e carnes magras, como o pescado3,4.
O pescado é um alimento que se destaca nutricionalmente 
quanto à qualidade e quantidade das suas proteínas, presença 
de vitaminas e minerais e, principalmente, por ser fonte de 
ácidos graxos essenciais ômega-3 eicosapentaenoico (EPA) e 
docosaexaenoico (DHA). Do terceiro trimestre até o segundo 
ano de vida, uma criança necessita de um suprimento 
constante de DHA para a formação do cérebro e de outras 
partes do sistema nervoso4,5. Apesar de seus benefícios 
comprovados à saúde, o Brasil apresenta um dos menores 
índices de consumo per capita de pescado do mundo. A 
média de consumo nacional é de 7 a 8 kg/hab/ano, inferior 
ao recomendado pela Organização Mundial da Saúde, que 
é de 12 kg/hab/ano, e à média mundial de 15,8 kg/hab/ano6. 
Em relação à média de consumo do pescado na alimentação 
escolar, o per capita é de apenas 41,4 g/aluno/refeição7. 
Segundo Trondsen et al.8, o consumo de pescado em adultos 
e sua crença de que a alimentação deve ser saudável estão 
fortemente relacionados com a alta ingestão de peixe na 
infância. Entretanto, na pesquisa realizada em 2012 pelo 
Ministério da Pesca e Aquicultura (MPA), em parceria 
com o Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educação 
(FNDE), sobre a inclusão do pescado na alimentação escolar, 
verificou-se que 638 (34%) municípios afirmaram que houve 
inclusão do pescado na alimentação escolar, enquanto 1246 
(66%) alegaram não ter incluído peixe nos cardápios devido 
ao receio de acidentes com as espinhas e difícil preparo7, ou 
ainda por desconhecimento de outras formas de preparo. Por 
esse motivo, inúmeras iniciativas vêm sendo desenvolvidas a 
fim de estimular o consumo de peixe na alimentação escolar, 
aprimorando as condições de produção e processamento do 
pescado e aumentando a frequência da sua oferta9.
O peixe Engraulis anchoita pode ser considerado 
uma alternativa para a alimentação escolar, uma vez que 
apresenta altos teores de ácidos graxos poli-insaturados e 
proteínas com alta biodisponibilidade. A anchoita é um 
pescado de porte pequeno presente na região sul do Brasil, 
Argentina e Uruguai, com estimativas de população que 
variam entre 600.000 toneladas e 4.5 milhões de toneladas 
entre os três países10. Em função da morfologia da espécie, 
a rápida perda de frescor é a principal barreira tecnológica 
a ser transposta na sua inclusão em linhas industriais de 
processamento. Sendo assim, a elaboração de produtos a 
partir de base proteica de anchoita seria uma alternativa 
tecnologicamente viável para o aproveitamento em larga 
escala desse pescado11. A proposta de pesca e elaboração de 
produtos à base de anchoita para alimentação escolar conta 
com o apoio de ações governamentais, em nível nacional, por 
intermédio do MPA12. Além disso, a exploração da anchoita 
é realizada de forma sustentável, levando em consideração 
seu período de crescimento e reprodução10. A introdução da 
anchoita na alimentação escolar, portanto, poderá resultar 
em uma alternativa para aumentar o consumo de peixe pelos 
escolares, contribuindo assim para qualificação do cardápio 
e promoção de saúde na escola.
O presente estudo tem como objetivo avaliar a possi- 
bilidade de inclusão do peixe Engraulis anchoita na ali- 
mentação escolar, considerando a aceitabilidade e a adesão, 
e os fatores que interferem em seu consumo pelos estudantes 
de escolas públicas no Rio Grande do Sul (RS).
MATERIAIS E MÉTODOS
Esta pesquisa trata-se de um estudo transversal realizado 
em escolas públicas do Rio Grande do Sul, Brasil. A pesquisa 
foi desenvolvida no período de 2011 a 2014 e compreendeu 
duas etapas: a primeira analisando a aceitabilidade e adesão 
da preparação “massa com molho de anchoita” e a segunda 
avaliando a adesão ao peixe em diferentes preparações.
A anchoita enlatada utilizada foi produzida em decorrência 
da realização do projeto de pesquisa denominado “Pesca de 
Anchoita (Engraulis anchoita) com rede de meia água, na plata- 
forma continental da região sudeste/sul do Brasil, processa- 
mento do pescado em terra e análise econômica da viabili- 
dade da atividade”10, que desenvolveu, para uso exclusivo 
na alimentação escolar, a anchoita enlatada em molho com 
tomate, com peso líquido de 830 g, sendo 500 g o peso 
drenado. Além disso, durante seu processo de industrialização, 
com o intuito de diminuir a quantidade de sódio no alimento 
final, foi retirada a etapa de salmouragem. As latas foram 
doadas pela Fundação Universidade Federal do Rio Grande 
(FURG) e a formalização da doação foi realizada diretamente 
com as secretarias de educação envolvidas – Secretaria de 
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Educação do Estado do RS (SEDUC/RS), Secretaria Municipal 
de Educação de Porto Alegre (SMED/POA) e Secretaria 
Municipal de Educação de Rio Grande (SMED/RG).
Primeira Etapa: aceitabilidade e adesão da preparação 
“massa com molho de anchoita”. O teste de aceitabilidade 
consiste no conjunto de procedimentos metodológicos, 
cientificamente reconhecidos, destinados a medir o índice 
de aceitabilidade da alimentação oferecida aos escolares13. 
Avaliou-se a aceitabilidade por meio do instrumento “escala 
hedônica”, recomendado pelo FNDE14, que consiste no 
preenchimento pelos escolares de uma ficha que indica, 
em uma escala, o grau de satisfação ou insatisfação da 
preparação servida. O índice de aceitabilidade utilizando 
esse instrumento deve ser de, no mínimo, 85%.
Foi realizado um teste piloto envolvendo duas escolas 
municipais, uma de Rio Grande e outra de Porto Alegre, 
a fim de verificar a metodologia e aprimorar a logística de 
coleta de dados. Em seguida, foram selecionadas as escolas 
da rede pública com mais de 100 alunos matriculados no 
ensino fundamental, sendo 60 escolas estaduais (de 44 
municípios do Estado do RS), 35 municipais de Rio Grande 
e 46 municipais de Porto Alegre. Os testes de aceitabilidade 
e adesão ocorreram nas escolas estaduais do RS e municipais 
de Rio Grande, entre outubro e novembro de 2011, e nas 
escolas municipais de Porto Alegre, entre maio e julho de 
2012. Foram utilizadas 7.750 latas do peixe anchoita em 
molho com tomate.
A partir da análise de cardápios do Estado e dos 
municípios, selecionou-se a “massa com molho de peixe” 
para padronização da preparação a ser ofertada, por ser 
usualmente fornecida e pela sua praticidade e viabilidade 
de oferta. A preparação foi adaptada para anchoita em 
molho com tomate e padronizada, por meio de ficha 
técnica de preparo. Os ingredientes foram adquiridos pelas 
escolas participantes, exceto as latas de anchoita, que foram 
fornecidas pela FURG. O preparo foi realizado nas próprias 
escolas pelos manipuladores de alimentos, que seguiram as 
instruções recomendadas na receita.
Segunda Etapa: adesão às diferentes preparações. O 
índice de adesão dos alunos à alimentação escolar corres- 
ponde à medida percentual de estudantes da escola que 
consumiram a alimentação preparada no dia do teste em re- 
lação ao total de alunos presentes13. A amostra consistiu-se 
de 218 escolas da rede pública de ensino do Estado do 
RS, sendo 155 da rede estadual e 63 da rede municipal de 
Porto Alegre. As escolas ofereceram a anchoita aos alunos no 
período de março a maio de 2014, e foram utilizadas 4.511 
latas de anchoita em molho com tomate.
Levando-se em consideração os fatores que podem 
interferir na adesão dos alunos às preparações com anchoita, 
elaborou-se um formulário a ser preenchido pela escola e a 
receita com sugestões de preparações a serem servidas. No 
formulário, a escola foi questionada quanto ao município 
em que se localiza, rede de ensino (estadual ou municipal), 
preparação ofertada, número total de alunos matriculados, 
modalidades de ensino (infantil, fundamental, médio, educa- 
ção de jovens e adultos – EJA), turnos das aulas, número de 
alunos presentes no dia da oferta do peixe e número de alu- 
nos que consumiram a preparação. As preparações sugeridas 
foram: pizza, massa, polenta, batata, pão e risoto com molho 
de anchoita. Cabe referir que as escolas também poderiam 
ofertar o peixe mais de uma vez e em diferentes preparações.
Segundo o manual para aplicação dos testes de aceita- 
bilidade13, os pontos de corte estabelecidos para determinar 
o índice de adesão são: Alto – acima de 70%; Médio – 50 
a 70%; Baixo – 30 a 50% e Muito Baixo – menor que 30%. 
Foram preenchidos um total de 164 formulários, dos quais 
avaliou-se cada uma das variáveis que poderiam influenciar 
a adesão ao peixe, sendo: a rede de ensino, o tipo de 
preparação ofertada, a modalidade de ensino e os turnos 
em que foram servidas as refeições.
Foi avaliada a frequência, absoluta e relativa, por meio do 
Programa SPSS 18.0, onde se obteve os valores percentuais 
e médias de aceitabilidade e adesão dos itens em estudo.
O projeto foi aprovado pelo Comitê de Ética em Pesquisa 
da Universidade Federal do Rio Grande do Sul sob nº 21550, 
atendendo a todos os critérios legais previstos para pesquisa 
científica com humanos.
RESULTADOS
Primeira Etapa: aceitabilidade e adesão da preparação 
“massa com molho de anchoita”. Participaram desta etapa 
um total de 26.533 escolares matriculados no ensino 
fundamental, sendo 10.169 alunos de escolas estaduais 
do RS, 6.278 escolares do município de Rio Grande e 
10.086 estudantes de Porto Alegre. Conforme apresentado 
na Tabela 1, verificou-se que uma parcela importante dos 
alunos respondeu que gostou ou gostou muito da preparação 
com anchoita oferecida pela escola. Já a adesão apresentou 
percentuais considerados médios nas escolas Estaduais do 
RS e municipais de Rio Grande, enquanto que nas escolas 
municipais de Porto Alegre a adesão foi baixa.
Tabela 1. Percentuais de aceitabilidade e adesão, de acordo com a rede 





Aceitabilidade 68% 71% 81%
Adesão 64% 62% 45,5%
RS: Rio Grande do Sul; RG: Rio Grande; POA: Porto Alegre.
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Segunda Etapa: adesão a diferentes preparações com 
molho de anchoita. Participaram 25.778 alunos de 99 
escolas da rede pública de ensino, sendo 77 estaduais do 
RS e 22 municipais de Porto Alegre. As médias de adesão, 
de acordo com as modalidades de ensino, foram: 83,6% 
no ensino infantil; 72,9% no fundamental e 78,1% no EJA, 
sendo consideradas altas. Já no ensino médio foi encontrada 
adesão de 64,8%, considerada média. Em relação à média 
de adesão por turno, foram obtidos os seguintes dados: 
75,9% no turno da manhã; 72,6% no turno da tarde e 73,7% 
no turno da noite, considerada alta nos três turnos13.
A Tabela 2 apresenta os percentuais de adesão por 
preparação, por rede de ensino e o número de ofertas na 
rede estadual e municipal. Os percentuais considerados altos 
foram para pizza, polenta, batata com molho de anchoita, 
pão com molho de anchoita e risoto. No caso da massa, o 
percentual de adesão foi médio. Em relação às escolas da 
rede estadual e municipal de Porto Alegre, observa-se que 
em ambas a adesão foi elevada.
DISCUSSÃO
O pescado apresenta ácidos graxos poli-insaturados e 
proteínas de alto valor biológico, cuja digestibilidade pode 
chegar a ser maior do que das carnes em geral e do leite. 
Além disso, é uma boa fonte de vitaminas do complexo 
B, assim como A e D, no caso de peixes gordurosos. 
Quanto aos minerais, a carne de pescado é fonte de cálcio, 
fósforo, ferro, cobre e selênio, assim como possui um teor 
de sódio relativamente baixo5. Apesar desses benefícios, 
observa-se a pouca oferta de alimentos à base de pescado 
nas escolas do Rio Grande do Sul15. No entanto, alguns 
estudos6,16,17demonstram que a introdução de produtos 
à base de peixe na alimentação escolar é uma alternativa 
viável, corroborando os resultados desta pesquisa.
A proposta de pesca e elaboração de produtos à base 
de anchoita para alimentação escolar se justifica por ser 
um alimento que apresenta alto valor proteico, baixo teor 
de sódio e rico em gordura ômega-310. O presente estudo 
demonstrou resultados promissores com relação ao pescado 
Engraulis anchoita na alimentação escolar. Embora abaixo 
do recomendado pelas metodologias de avaliação da 
aceitabilidade e adesão13, compreende-se que, de maneira 
geral, o peixe é um alimento não habitual na alimentação 
infantil, especialmente no Estado do RS, onde o consumo 
de carnes de origem bovina é de 66%, enquanto que de 
pescado é de 2%, como verificado em diferentes idades e 
classes sociais em três cidades da região sul, o que dificulta sua 
aceitação pelos alunos15,18. Francisco et al.19, caracterizando 
o perfil dos consumidores de frango no município de Porto 
Alegre, também observaram uma preferência por carne 
bovina de 60%, sendo o frango a segunda opção de carne 
escolhida por esses consumidores, com 40% de preferência. 
Esses achados são confirmados pela Pesquisa de Orçamentos 
Familiares – POF, que ao analisar o perfil de consumo 
alimentar da população brasileira entre 2008 e 2009 
observou um consumo per capita de 64,2g/dia de carnes 
de origem bovina, enquanto que o consumo per capita de 
pescado foi de 17,5g/dia20.
De acordo com os resultados obtidos, observa-se que a 
aceitabilidade da “massa com molho de anchoita”, ofertada 
na primeira etapa, apresentou percentuais abaixo do 
recomendado para a metodologia utilizada, que é de 85%13. 
As escolas da rede estadual e municipal apresentaram índices 
tanto de aceitabilidade como de adesão muito próximos, 
sendo que a adesão é considerada “média” (de 50 a 70%). 
Borges et al.4, estudando a aceitabilidade de nuggets 
assados e almôndegas cozidas do pescado Betara, obtiveram 
os índices de 92,4 e 89,4% respectivamente, demonstrando 
que os dois produtos foram bem aceitos pelos escolares 
e, portanto, poderiam ser facilmente introduzidos na 
alimentação escolar. Em outro estudo, Valentim21 verificou 
a aceitabilidade das preparações “Peixe ao Brás” e “Risoto 
de Peixe” através dos métodos Escala Hedônica (EH) e Resto 
Ingestão (RI), obtendo uma média de aceitação de 87,4 e 
Tabela 2. Percentuais de adesão de acordo com a rede de ensino, estadual do RS ou municipal de Porto Alegre em relação às diferentes preparações 
ofertadas pelas escolas.
Preparação Nº de ofertas(RS-POA)
Frequência geral por 
preparação
Frequência de adesão 
escolas estaduais do RS
Frequência de adesão 
escolas municipais de POA
Pizza 43 (40 RS-3 POA) 92,1% 88,4% 95,8%
Massa 73 (56 RS-17 POA) 68,5% 72% 65,1%
Polenta 18 (18 RS) 72,3% 72,3% Não ofertado
Batata 9 (8 RS-1 POA) 87,5% 75% 100%
Pão 6 (5 RS-1 POA) 83,9% 77,2% 90,6%
Risoto 11 (11 RS) 72,9% 72,9% Não ofertado
Frequência geral 76,3% 87,8%
RS: Rio Grande do Sul;  POA: Porto Alegre.
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67,6% na EH e 94,6 e 91,9% no RI, respectivamente. Tais 
dados demonstram que o pescado pode ser utilizado em 
diferentes preparações e que, dentre essas encontram-se 
percentuais diferenciados de aceitabilidade e adesão, como 
apresentado neste trabalho.
As escolas municipais de Porto Alegre apresentaram o 
índice de aceitabilidade da massa com molho de anchoita 
mais próximo do preconizado (81%). Esse fato pode ser 
atribuído à presença de pescado nos cardápios escolares 
do município. Segundo informações da SMED/POA22, são 
oferecidas preparações com peixe enlatado (sardinha) em 
média duas vezes ao mês, além de bolinho de peixe e filé 
de peixe, bimestralmente, sendo portanto, um alimento 
que faz parte da rotina dos estudantes, favorecendo sua 
aceitação.
Apesar da boa aceitação, neste caso, a adesão foi baixa, o 
que indica que apenas aqueles alunos que gostam de peixe 
consumiram a preparação. No entanto, outros fatores também 
podem estar relacionados à adesão a essa preparação, como 
a distribuição e horários em que as refeições são servidas, 
uma vez que as escolas municipais de Porto Alegre oferecem 
café da manhã, almoço e lanche da tarde. Diferentemente 
das escolas estaduais e municipais de Rio Grande, onde não 
há oferta de café da manhã e lanche da tarde e as refeições 
começam a ser servidas geralmente a partir das 10 horas, 
para o turno da manhã, e das 15 horas, para o turno da 
tarde. Embora esses não sejam os horários que usualmente 
a maioria da população consome uma refeição completa, 
muitos alunos aderem à alimentação escolar por ser a única 
opção de lanche oferecida na escola. Essa distribuição pode 
ter interferido na adesão à preparação ofertada devido ao 
curto intervalo entre as refeições, ou porque muitos alunos 
que chegam para o turno da tarde realizam a refeição do 
almoço em seus domicílios.
Quando avaliada a adesão às diferentes preparações 
com o peixe anchoita, na segunda etapa do estudo, pôde-se 
notar que a preparação “massa” foi a opção mais escolhida 
pelas escolas para ofertar aos alunos, devido, possivelmente, 
à sua praticidade de preparo, sendo oferecida 73 vezes nas 
diferentes escolas participantes, durante os três meses de 
estudo. Entretanto, a “massa” apresentou a menor adesão 
(68,5%), considerada média13. A preparação que apresentou 
maior adesão foi a “pizza” (92,1%), sendo a segunda opção 
mais escolhida pelas escolas para servir aos estudantes. A 
alta adesão a essa preparação pode ser explicada pelo fato 
de esse ser um alimento tradicionalmente incorporado nas 
preferências das crianças, o que vai ao encontro com o 
referido por Carvalho23, de que as escolhas alimentares não 
estão relacionadas apenas ao ato racional de comer, mas 
também aos seus significados.
Silva24 encontrou em Santa Catarina, Brasil, uma pre- 
valência de 12,6% de consumo de pescado pelos escolares 
e ao estudar os fatores que influenciam esse consumo, 
identificou que os principais obstáculos foram o desgosto dos 
escolares pelo sabor do peixe, tipos de preparações e tipos 
de peixe ofertados nas escolas. Também foi referido que os 
alunos não possuem o costume de consumir esse alimento e 
que os professores não incentivam seu consumo. Sendo assim, 
observa-se a importância de ações de educação alimentar e 
nutricional que favoreçam as escolhas alimentares saudáveis 
dos escolares, conforme evidenciado por Fernandes et al.25 
que observaram um impacto positivo dessas ações na redução 
do consumo de sucos artificiais e guloseimas e no aumento 
da ingestão de lanches nutritivos. Esses dados sugerem que 
seja possível o planejamento da alimentação como forma 
de promoção de práticas saudáveis, incluindo o consumo 
de pescado, o que pode exercer uma influência positiva nos 
fatores alimentares e comportamentais das crianças26.
Considerando-se o baixo consumo de pescado pela 
população brasileira, o alto valor nutricional que esse 
apresenta e os resultados obtidos nesta pesquisa, acredita-se 
ser possível a inclusão do pescado Engraulis anchoita na 
alimentação escolar por meio de iniciativas que promovam 
o consumo do mesmo. Ressalta-se a importância do estímulo 
à oferta de alimentos saudáveis no ambiente escolar, como 
frutas, hortaliças, cereais integrais e peixes, assim como 
ações de educação alimentar e nutricional nas quais os 
alunos tenham a oportunidade de entrar em contato com 
os alimentos e suas diferentes formas de preparo, a fim de 
reverter o quadro de monotonia alimentar dos cardápios 
escolares no que tange à variedade de formas de preparo 
e sabores de um mesmo alimento, possibilitando assim a 
construção e consolidação de práticas alimentares saudáveis.
Sugere-se que outros estudos a respeito de pescados no 
ambiente escolar sejam realizados, sobretudo em relação ao 
percentual de aceitabilidade, que é o mesmo para todos os 
tipos de alimentos e preparações e pode não representar a 
realidade em função da grande variedade de opções que 
esses podem ser ofertados.
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